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Abstract 
 
The efforts that should be made to maintain the quality of fish is by using antimicrobial compounds, one of 
which is chitosan. The use of chitosan in this study was to determine the effect and optimum concentration 
of chitosan in maintaining the quality of mackerel (Rastrelliger kanagurta) from the microbiological and 
organoleptic aspects. The study used a Completely Randomized Design (RAL) with 3 variations of chitosan 
concentration is 1%, 2% and 3% dissolved in 1% acetic acid. The control used was acetate 1% solution and 
distilled weter.  Observations were made after the fish are kept for 24 hours with the observation parameters 
of Total Plate Count (TPC), organoleptic and the fish pH. Based on the Analysis of Variance (ANOVA), 
the result showed that the administration of chitosan on mackerel did not significantly affect the value of 
TPC and organoleptic, but the increase in the total number of bacteria in mackerel was lower than without 
the provision of chitosan. Chitosan was also able to reduce the value of mackerel organoleptic lower than 
without the provision of chitosan. Mackerel stored for 24 hours at each treatment increased the pH 5 to 7, 
which shows that the fish has undergone a process of decomposition. 
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PENDAHULUAN 
 
Kandungan air yang cukup tinggi pada tubuh 
ikanmenyebabkantubuh ikan menjadi media yang 
cocok untuk kehidupan bakteri dan 
mikroorganisme lain. Selain itu, daging ikan 
memilikisedikit tendon, sehingga proses 
pembusukan akibat aktivitas bakteri lebih cepat 
dibandingkan daging ternak atau hewan lain. 
Pembusukan menyebabkan mutu ikan berkurang 
dan tidak layak dikonsumsi (Afrianto dan Evi, 
1989).Menurut Mahatmanti et al. (2010), 
umumnya ikan yang disimpan pada suhu ruang 
dapat busuk dalam waktu 12-20 jam. 
 
Upaya yang sudah dilakukan untuk 
memperpanjang masa simpan ikan adalah dengan 
pengawetan.Salah satu pengawet makanan yang 
aman digunakan adalah kitosan. Kitosan 
merupakan produk turunan dari polimer kitin yang 
disintesis dari limbah kulit udang-udangan, 
seranggadan terdapat dalam dinding sel jamur  
 
(Hartati et al., 2002). Kitosan mempunyai sifat 
polikation, sehingga mampu menghambat 
pertumbuhan bakteri dan jamur.Kitosan dapat 
mengalami biodegradasi dan tidak beracun 
sehingga aman digunakan (Sedjati et al., 2007). 
 
Penelitian mengenai kitosan pernah dilakukan 
oleh Murtini dan Arifah (2006), yaitu pemberian 
kitosan pada cumi-cumi segar sebesar 0,75% 
dapat memperpanjang masa simpan selama 16 
jam. Penelitian Rokhati (2006), menyatakan 
perendaman tahu dalam larutan kitosan sebanyak 
1,5% dapat memperpanjang masa simpan selama 
3 hari.  
 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh dan konsentrasi optimal kitosan dalam 
mempertahankan kualiatas ikan kembung (R. 
kanagurta) ditinjau dari aspek mikrobiologi dan 
organoleptik. 
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BAHAN DAN METODE 
 
Tempat dan Waktu 
Penelitian dilaksanakan selama 3 bulan yaitu Mei 
sampai Juli 2013,di Laboratorium Mikrobiologi 
Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam 
Universitas Tanjungpura Pontianak. 
Rancangan Percobaan 
Penelitian ini menggunakan metode eksperimental 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang diujikan 
pada ikan sebelum penyimpanan dan setelah 
disimpan selama 24 jam pada tiga bagian 
permukaan kulit ikan (bagian I permukaan kulit 
dekat insang, bagian II permukaan kulit bagian 
perut dan bagian III permukaan kulit pada batang 
ekor). Perlakuan yang dicobakan terdiri atas 5 
perlakuan yaitu kitosan 1%, 2%, 3% dan kontrol 
(akuades dan asam asetat), masing-masing 
sebanyak 3 ulangan. 
 
Prosedur Kerja 
Pembuatan Kitosan 
Sintesis kitosan dari kulit udang dilakukan melalui 
proses deproteinasi, demineralisasi dan deasetilasi. 
Kitin diisolasi dari kulit udang yang diperoleh dari 
Pasar Flamboyan Pontianak dengan proses 
deproteinasi dalam larutan NaOH 1 M 3,5% 
sebanyak 400 ml dengan perbandingan 1:4 (g/ml). 
Campuran diaduk konstan menggunakan magnetic 
stirer dengan kecepatan 900 rpm di atas hot plate 
pada suhu 65
o
C selama 3 jam. Selanjutnya proses 
demineralisasi dengan HCl 1 M dengan 
perbandingan 1:4 (g/ml), pengadukan dilakukan 
terus-menerus  dengan kecepatan 900 rpm selama 
45 menit dengan suhu ruang (25-30
o
C). Hasil 
proses demineralisasi yaitu kitin dimasukkan ke 
dalam  larutan NaOH 20% dengan perbandingan 
1:20 (g/ml) dan diaduk dengan kecepatan 900 rpm 
sambil dipanaskan di atas hot plate pada suhu 
140
o
C selama 1,5 jam, dan proses ini 
menghasilkan produk yang disebut kitosan. 
 
Pembuatan Larutan Kitosan 
Larutan kitosan dibuat dalam 3 taraf konsentrasi 
yaitu 1%, 2% dan 3%. Konsentrasi kitosan dibuat 
dengan cara menimbang kitosan masing-masing 5 
g, 10 g dan 15 g yang dilarutkan dalam larutan 
asam asetat 1% sebanyak 500 ml. 
 
Aplikasi Kitosan pada Ikan Kembung(R. 
kanagurta) 
Ikan yang akan digunakan dibersihkan dari isi 
perut dan insang, kemudian dicuci sampai bersih 
dan ditiriskan. Ikan selanjutnya direndam pada 
masing-masing perlakuan yaitu pada akuades, 
larutan asam asetat 1%, dan masing-masing 
konsentrasi larutan kitosan (1%, 2% dan 3%) 
selama sekitar 15 menit. Ikan kemudian diangkat 
dan disimpan selama 24 jam dalam baki yang 
tertutup pada suhu ruang. 
 
Pengambilan bakteri pada ikan dilakukan setelah 
ikan disimpan selama 24 jam.Bakteri pada ikan 
diambil pada tiga bagian permukaan kulit ikan, 
yaitu bagian I permukaan kulit dekat insang, 
bagian II permukaan kulit bagian perut dan bagian 
III permukaan kulit pada batang ekor. Bakteri 
diambil dengan cara mengoleskan cotton bud yang 
sebelumnya sudah dibasahi dengan akuades 5 
ml.Cotton bud dioleskan ke kiri dan ke kanan 
seluas sekitar 4 cm
2
 dan diulangi sebanyak 3 kali. 
Catton bud selanjutnya direndam dalam akuades 
pengencer yang sebelumnya digunakan untuk 
membasahi cotton bud, kemudian diputar-putar 
dan diperas pada dinding tabung reaksi untuk 
melepaskan bakteri yang menempel pada cotton 
bud (Tampubolon, 2008). Suspensi olesan tersebut 
diencerkan 10
-2 
sampai 10
-6
 (Fardiaz, 1989). 
Sampel tersebut diambil 1 ml diencerkan pada 
tabung 1 (tabung 1 sebagai larutan 10
-1
). 
Selanjutnya sampel diambil 1 ml diencerkan pada 
tabung 2 dan dihomogenkan (larutan 10
-2
), 
demikian selanjutnya sampai pengenceran 10
-6
. 
Pengenceran terakhir dipipet sebanyak 1 ml dan 
dimasukkan ke dalam cawan petri kemudian 
ditambahkan media NA sebanyak ± 15 ml lalu 
digerakkan membentuk angka delapan di atas 
permukaan meja dan media dibiarkan beku. Media 
yang sudah beku dicleanpack dan dibungkus 
dengan kertas merang dengan posisi cawan petri 
terbalik. Selanjutnya disimpan di dalam inkubator 
selama 24 jam pada suhu 37 
o
C. 
 
Parameter Pengamatan 
Perhitungan bakteri dilakukan dengan metode 
Total Plate Count (TPC) dengan menggunakan 
coloni counter. Total bakteri dihitung dengan 
rumus (Fardiaz, 1989): 
Jumlah koloni/cm
2
 = ¼ x 5 x jumlah koloni per  
cawan x 1/pengenceran 
 
Pengujian organoleptik ditujukan pada warna dan 
lendir permukaan tubuh, dan tekstur 
daging.Metode yang digunakan untuk uji 
organoleptik adalah metodescore sheetdengan 
skala nilai 1-9. Nilai organoleptik 9 menunjukkan 
ikan dalam kondisi sangat segar.Kondisi ikan 
segar ditunjukkan dengan nilai 7-8. Nilai 5-6 
merupakan ambang batas antara kondisi ikan baik 
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dan jelek. Ikan dinyatakan busuk dan tidak layak 
dikonsumsi yaitu pada nilai organoleptik 1-4. 
 
Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan 
pH meter universal. Pengukuran dilakukan dengan 
cara meletakkan kertas pH pada permukaan 
daging ikan, kemudian perubahan warna 
padakertas pH disesuaikan dengan warna indikator  
pH(Apriyantono et al.,1989). 
Analisis Data 
Perhitungan total bakteri menggunakan metode 
Total Plate Count (TPC) (SNI, 2006). Hasil TPC 
dianalisis dengan Analisis Varians (ANAVA), 
apabila berbeda nyata maka dilanjutkan dengan uji 
Duncan pada taraf nyata 5%. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil 
 
Jumlah Total Bakteri pada Ikan Kembung 
(Rastrelligerkanagurta) 
Hasil ANAVA jumlah total bakteri pada tiga 
bagian permukaan kulit ikan kembung sebelum 
penyimpanan maupun setelah disimpan selama 24  
jam menunjukkan bahwa pemberian kitosan tidak 
berpengaruh nyata terhadap jumlah total bakteri 
(Tabel 1). Jumlah total bakteri ikan kembung pada 
masing-masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 
2. 
 
Uji Organoleptik 
Uji organoleptik pada ikan kembung meliputi 
parameter warna dan lendir permukaan tubuh, 
serta tekstur daging. Ikan yang disimpan selama 
24 jam mengalami penurunan nilai organoleptik 
(Tabel 3). 
 
 
Tabel 1. Hasil ANAVA Perlakuan Kitosan terhadap Rata-Rata Log TPC pada setiap Bagian Permukaan Kulit Ikan 
Kembung 
Bagian Permukaan Kulit Ikan 
                               F                                     p 
0 jam 24 jam 0 jam 24 jam 
Bagian I 2,776 0,286 0,87 0,880 
Bagian II 1,614 1,164 0,245 3,83 
Bagian III 0,241 0,660 0,908 0,633 
Keterangan: Bagian I= permukaan kulit dekat insang 
Bagian II= permukaan kulit bagian perut 
Bagian III= permukaan kulit pada batang ekor 
 
 
 
Tabel 2. Jumlah Total Bakteri Ikan Kembung setelah Perendaaman dalam Kitosan selama Penyimpanan 
 
Perlakuan 
Rerata Jumlah Total Bakteri(Siklus Log CFU/cm2) 
Bagian I Bagian II Bagian III 
0jam 24 jam 0 jam 24 jam 0 jam 24 jam 
Akuades 
Asam asetat 
Kitosan 1% 
Kitosan 2% 
Kitosan 3% 
5,68 
6,90 
6,59 
6,90 
6,55 
6,75 
6,71 
6,94 
6,51 
6,82 
5,73 
6,68 
6,20 
6,45 
6,59 
6,34 
6,75 
6,27 
6,19 
6,80 
5,97 
6,22 
6,45 
6,40 
6,54 
6,35 
6,89 
6,83 
6,68 
6,90 
Keterangan: Bagian I= permukaan kulit dekat insang; Bagian II= permukaan kulit bagian perut; Bagian III = permukaan kulit pada 
batang ekor
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Tabel 3. Hasil Rata-Rata Uji Organoleptik Ikan Kembung setelah Perendaman dalam Kitosan selama Penyimpanan 
 
Parameter Uji Perlakuan 
Nilai Organoleptik jam ke- 
Penurunan Nilai Organoleptik 
0 24 
Warna dan Lendir Tubuh Akuades 
Asam asetat 
Kitosan 1% 
Kitosan 2% 
Kitosan 3% 
8,00 
7,77 
7,80 
7,00 
7,23 
3,73 
5,00 
5,67 
4,33 
3,27 
4,27** 
2,77 
2,13* 
2,67 
3,96 
Tekstur Daging Akuades 
Asam asetat 
Kitosan 1% 
Kitosan 2% 
Kitosan 3% 
8,07 
7,73 
7,00 
6,47 
7,23 
4,83 
5,00 
5,43 
4,23 
4,23 
3,24** 
2,73 
1,59* 
2,24 
3,00 
Keterangan: * penurunan nilai organoleptik terendah 
  ** penurunan nilai organoleptik tertinggi 
 
 
Nilai pH pada Ikan Kembung 
Perubahan pH menunjukkan terjadinya proses 
pembusukan. Hasil pengukuran pH pada ikan 
kembung yangdiberi perlakuan kitosan pada 
berbagai tingkat konsentrasi dapat dilihat pada 
Gambar 1. 
 
Pembahasan 
 
Masing-masing perlakuan kitosan tidak 
berpengaruh nyata terhadap jumlah total bakteri 
(Tabel 1), hal ini diduga konsentrasi kitosan 
belum optimal dalam menghambat pertumbuhan 
bakteri, sehingga diperlukan konsentrasi yang 
lebih tinggi untuk mempertahankan mutu ikan 
kembung segar. Menurut Sudrajat (2007), 
penyebab kitosan tidak memberikan pengaruh 
nyata terhadap nilai Total Plate Count (TPC) 
adalah konsentrasi kitosan yang rendah. 
Konsentrasi yang rendah menunjukkan bahwa 
gugus amina (-NH2) yang terdapat dalam kitosan 
juga lebih rendah, sehingga ikatan yang terbentuk 
antara kation dengan muatan negatif pada 
membran sel bakteri akan lebih sedikit. Oleh 
karena itu, jumlah total bakteri pada masing-
masing perlakuan tidak memberikan perbedaan 
yang signifikan. 
 
 
Kenaikan jumlah total bakteri dengan pemberian 
kitosan lebih rendah dibandingkan tanpa 
pemberian kitosan (Tabel 2). Kenaikan jumlah 
total bakteri pada ikan terjadi karena waktu 
paparan dan aktivitas kitosan sebagai antibakteri 
terjadi secara singkat, dan bertambahnya waktu 
penyimpanan menyebabkan bakteri yang masih 
hidup akan terus bereproduksi. Oleh karena itu, 
lapisan kitosan tidak seluruhnya dapat 
menghambat semua pertumbuhan bakteri. 
Menurut Pelczar dan Chan (1988) apabila bahan 
antibakteri diaplikasikan, bahan tersebut tidak 
akan membunuh semua sel bakteri, tetapi sel-sel 
tersebut terbunuh dalam suatu periode waktu 
dengan laju eksponensial yang konstan. Jumlah 
bakteri yang masih hidup akan berkembang terus 
didukung oleh substrat pada lingkungan hidup 
bakteri tersebut. Jumlah total bakteri pada ikan 
kembung terjadi penurunan jumlah setelah 
disimpan selama 24 jam pada pemberian kitosan 
2%. Menurut Allan dan Hadwiger (1979) dalam 
7
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Gambar 1. Nilai pH Ikan Kembung setelah Perendaman dalam Kitosan Selama Penyimpanan
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El Ghaoth et al. (1994) kitosan dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri karena lapisan kitosan 
menghambat masuknya oksigen dan air pada 
tubuh ikan.Suptijah (2008) menyatakan bahwa 
kitosan berikatan dengan protein membran sel 
bakteri terutama pada fosfatidil kolin (PC) yang 
dapat meningkatkan permeabelitasmembran 
sehingga cairan sel bakteri keluar dengan sangat 
mudah. 
 
Menurut Sun (1991), kitosan bersifat kation 
dengan adanya gugus amina (-NH2) yang dapat 
bereaksi denganmuatan negatif pada permukaan 
sel bakteri. Kerusakan pada membran sel 
mengakibatkan pelemahan membran sel sehingga 
menjadi abnormal dan pori-pori membran 
membesar.Hal ini mengakibatkan membran sel 
tidak mampu mengatur pertukaran zat-zat dari dan 
ke dalam sel, sehingga membran menjadi rusak 
dan lisis, yang akhirnya aktifitas metabolisme 
mikroba menjadi terhambat. 
 
Larutan asam asetat pada penelitian ini dapat 
menurunkan jumlah total bakteri karena pada ikan 
terdapat bakteri yang sifatnya tidak tahan asam. 
Larutan asam menyebabkan denaturasi protein 
yang menyebabkan inaktivasi enzim bakteri 
sehingga sistem metabolisme terganggu dan 
akhirnya tidak ada aktivitas sel mikroba (Volk dan 
Wheeler, 1998). 
 
Ikan yang disimpan setelah 24 jam mengalami 
penurunan nilai organoleptik. Penurunan 
nilaiorganoleptik warna pada ikan karena pigmen 
carotenoid pada kulit ikan mengalami oksidasi 
yang menyebabkan warna tubuh menjadi lebih 
pudar.Menurut Departemen Kelautan dan 
Perikanan (2008) pemudaran warna disebabkan 
oleh autooksidasi ikatan ganda yaitu oksidasi 
myoglobin yang berwarna merah terang menjadi 
metmyoglobin yang berwarna coklat sehingga 
menyebabkan ikan tampak lebih kusam. 
Penurunan warna dan lendir badan pada kontrol 
(perendaman dalam akuades) merupakan 
penurunan nilai tertinggi dibandingkan dengan 
perlakuan lainnya yaitu dari skala 8 menjadi skala 
3,73. Nilai organoleptik tertinggi pada ikan 
kembung terdapat pada perlakuan konsentrasi 
kitosan 1% setelah ikan disimpan selama 24 jam 
(Tabel 3). Larutan kitosan berfungsi sebagai 
coating (pelapis)yang mampu menurunkan nilai 
organoleptik warna dan lendir badan pada ikan 
kembung lebih rendah bila dibandingkan dengan 
perlakuan kontrol. 
Penggunaan kitosan mampu memberikan hasil 
yang lebih baik untuk parameter lendir 
dibandingkan tanpa pemberian kitosan karena 
kitosan mampu mengkoagulasi lendir pada 
permukaan kulit ikan kembung.Lendir yang 
dihasilkan oleh bakteri dapat dihambat karena 
sifat polikation kitosan yang mampu berikatan 
dengan protein bakteri sehingga mampu 
menghambat pertumbuhan bakteri tersebut 
(Suptijah, 2006). 
 
Nilai organoleptik untuk parameter warna dan 
lendir tubuh pada ikan kembung dengan 
memberian kitosan 3% setelah disimpan selama 
24 jam menunjukkan nilai terendah dibandingkan 
dengan perlakuan konsentrasi 1% dan 2% (Tabel 
3). Hal ini disebabkan karena pada konsentrasi 
kitosan yang lebih tinggi bersifat lebih kental yang 
dapatmenutupi seluruh permukaan tubuh 
ikansehingga tubuh ikan tampak kusam. 
Nilai organoleptik tekstur daging ikan kembung 
yang terbaik setelah penyimpanan 24 jam adalah 
perlakuan pemberian kitosan 1% dengan 
penurunan skala organoleptik terendah yaitu 1,57, 
sedangkan penurunan skala organoleptik tertinggi 
yaitu pada ikan tanpa pemberian kitosan yang 
direndam akuades dengan penurunan sebesar 3,24 
(Tabel 3). Penurunan nilai organoleptik yang 
tinggi menunjukkan ikan telah mengalami 
pembusukan yang menyebabkan tekstur ikan 
menjadi tidak kompak dan lunak.Menurut Zaitseu 
et al. (1969), ini disebabkan adanya proses 
autolisis yang menimbulkan perubahan pada 
daging, seperti tekstur daging menjadi lunak dan 
mudah lepas dari tulang. 
 
Perubahan pH pada ikan menunjukkan adanya 
proses pembusukan. Pembusukan ikan terjadi 
karena adanya proses autolisis dan pertumbuhan 
bakteri (Fardiaz, 1992). Menurut Erikson dan 
Misimi (2008), pH tubuh setelah ikan matidapat 
lebih rendah dari pH netral. Hal ini disebabkan 
adanya reaksi anaerob pada tubuh ikan yang 
memanfaatkan ATP dan glikogen, sehingga ATP 
terus berkurang dan menyebabkan pH tubuh 
menurun. Menurut Eskin (1990), tinggi rendahnya 
pH awal ikan tergantung pada kandungan 
glikogen. Glikogen pada tubuh ikan akan 
diuraikan menjadi asam laktat melalui proses 
glikolisis, sehingga terjadi penumpukan asam 
laktat. Penumpukan tersebut dapat menurunkan 
pH pada ikan. 
 
Perlakuan perendaman ikan dalam larutan asam 
asetat dan perendaman dalam larutan kitosan 
terjadi kenaikan nilai pH ikan antara ikan sebelum 
penyimpanan dan setelah disimpan selama 24 
jam.Menurut Suptijah et al. (2008) nilai pH awal 
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ikan kembung dapat lebih rendah akibat adanya 
pengaruh asam asetat sebagai pelarut kitosan. 
Namun seiring dengan bertambahnya waktu 
penyimpanan akan terjadi peningkatan nilai pH 
pada fase post rigor awal dan terus meningkat 
pada fase post rigor akhir. Peningkatan nilai pH 
pada penelitian ini dapat disebabkan oleh proses 
autolisis pada daging ikan yaitu terjadi penguraian 
enzim menjadi senyawa-senyawa sedarhana. 
Nurjanah et al. (2007) menyatakan bahwa 
penguraian enzim menjadi senyawa sederhana 
tersebut dimulai pada pH rendah. Nilai pH yang 
rendah akan mengakibatkan enzim katepsin 
menjadi aktif. Enzim tersebut mampu 
menguraikan protein menjadi senyawa yang lebih 
sederhana sehingga nilai pH kembali naik hingga 
mendekati netral setelah fase rigor mortis 
berakhir. 
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